
ชื่อโครงงาน : เครื่องย่อยเอนกประสงค์อบแห้ง 
 
ผู้จัดท า  1. สามเณรธิรศักดิ์  ขัดศิริ    
 2. สามเณรศุภเชฎฐ์  มูลเทพ      
  3. สามเณรอนพัทย์  นวนดี 
 
ครูที่ปรึกษาโครงงาน นายพิทักษ์ สุขย่ิง, นางสาวพัชรีย์ ขัดศิริ 
 
1. ที่มาและความส าคัญ  
 ปัญหาขยะอินทรีย์และของเหลือใช้ทางการเกษตรที่มีความชื้นสูง ก่อให้เกิดมลพิษ การเน่าเสีย และ                  
ก๊าซเรือนกระจก อีกทั้งการจัดการแบบดั้งเดิมยังใช้เวลานานและขาดพื้นที่ คณะผู้จัดท าจึงออกแบบ "เครื่องย่อย
อเนกประสงค์อบแห้ง" ที่รวมการลดขนาดและการลดความชื้นไว้ในเครื่องเดียว เพื่อลดปริมาตรและย่อยสลายของ
เสียได้อย่างรวดเร็ว โดยใช้ GOGO Board เป็นระบบควบคุมอัตโนมัติในการจัดการอุณหภูมิและการกวนวัสดุอย่างมี
ประสิทธิภาพ ช่วยเปลี่ยนขยะเป็นทรัพยากรที่น าไปใช้ประโยชน์ต่อได้ง่าย และเป็นการประยุกต์ใช้ STEM เพ่ือ
แก้ปัญหาสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 
 

2. วัตถุประสงค ์ 
 1. เพ่ือออกแบบและสร้างเครื่องย่อยเอนกประสงค์อบแห้งที่ลดความชื้นและปริมาตรของเศษอินทรีย์ได้  
 2. เพ่ือประยุกต์ใช้ GOGO Board ในการควบคุมอุปกรณ์ไฟฟ้าและโปรแกรมการท างาน  
 3. เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพในการลดความชื้นของวัตถุดิบหลังการย่อย  
 

3. สมมติฐาน 
     เครื่องย่อยเอนกประสงค์อบแห้งที่ควบคุมด้วย GOGO Board สามารถ ลดน ้าหนักและปริมาตร ของเศษ
อินทรีย์ได้ มากกว่า การย่อยสลายแบบธรรมชาติ ในช่วงระยะเวลาการทดลองท่ีก าหนด 
 

4. ประโยชน์ที่พึงได้รับ 
   1. ได้เครื่องย่อยเศษอาหารต้นแบบส าหรับใช้ในครัวเรือนหรือโรงเรียน ซึ่งเป็นทางเลือกในการจัดการขยะ
อินทรีย์อย่างยั่งยืน 
 2. สามารถน าผลผลิตที่ผ่านการอบแห้ง (ซึ่งมีปริมาตรน้อยลงและกลิ่นน้อยลง) ไปใช้ในการผลิตปุ๋ยอินทรีย์
หรืออาหารสัตว์ที่สามเรถเก็บไว้ได้นานต่อได้ง่ายขึ้น 
 3. ได้รับทักษะและความรู้ในการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (การเขียนโปรแกรม 
GOGO Board และอิเล็กทรอนิกส์) เพ่ือแก้ปัญหาในชีวิตจริง  
 
 



5.วัสดุและอุปกรณ์ 
 การด าเนินการผลิตเครื่องย่อยอเนกประสงค์อบแห้ง มีการใช้วัสดุและอุปกรณ์ ดังนี้ 
 1. ถังสแตนเลสขนาด 10 ลิตร                       2. ใบมีด 
 3. มอเตอร์      4. ฝาหม้ออบลมร้อน 
 5. รีเรย์       6. ปลั๊กไฟ 
 7. สายไฟ      8. GOGO Board 
 9. ตะแกรง      10. ตู้ไฟ 
 11.บัดกรี      12. เซนเซอร์วัดความชื้น 
 

6. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
    6.1 ขั้นตอนในการออกแบบและสร้างเครื่องย่อยอเนกประสงค์อบแห้ง 
 ขั้นตอนการท างานของเครื่องย่อยอเนกประสงค์อบแห้ง (ควบคุมโดย GOGO Board) กระบวนการเพ่ือ
ควบคุมการปั่น, การกวน, การให้ความร้อน (อบแห้ง), และการจับเวลาอย่างมีประสิทธิภาพ มีดังนี้ 
 1. ชั่งน ้าหนักเศษอินทรีย์ (วัตถุดิบ) 
 2. การป้อนเศษอินทรีย์  
      การท างาน: ผู้ใช้ป้อนเศษอินทรีย์ (วัตถุดิบ) เข้าไปในเครื่อง  
      GOGO Board: (สถานะเตรียมพร้อม) ยังไม่ท างาน รอรับค าสั่ง "เริ่ม" จากผู้ใช้ 
 3. การเริ่มต้นและการตั้งค่าควบคุม  
      การท างาน: ผู้ใช้สั่งเริ่มการท างานของเครื่องโดยกดปุ่ม  
      GOGO Board:  
    เริ่มต้นโปรแกรมควบคุม: เปิดใช้งานโปรแกรมท่ีตั้งไว้ 
       ตั้งค่าพารามิเตอร์: ก าหนดค่าเริ่มต้นของระบบ ได้แก่ 
     - รอบการปั่นย่อย: ปั่นย่อย 5 นาท ี
     - การท างานของเทอร์โมสตัต: ควบคุมอุณหภูมิและการอบแห้งสามารถปรับอุณหภูมิ เป้าหมาย
ตามท่ีผู้ใช้ต้องการได ้
     - รอบการปั่นย่อยกวน: ระบบกวนทุกๆ 2 นาที ตลอดการท างาน 
     - ระยะเวลาท างานทั้งหมด: ตามความชื้นที่ต้องการ 
 4. การสิ้นสุดกระบวนการ  
  การท างาน: เมื่อกระบวนการด าเนินไปจนถึงระดับความชื้นที่ก าหนดไว้ 
  GOGO Board: การสั่งหยุด 
    - เงื่อนไข: ระดับความชื้น 
    - การหยุด (Output): สั่ง หยุด การท างานของอุปกรณ์ท้ังหมดทันที เช่น Heater และ มอเตอร์กวน 
   



    - ข้อมูลการท างาน: ข้อมูลเวลาที่ใช้ในการอบแห้ง ความชื้น อุณหภูมิที่ใช้อบแห้ง และน ้าหนักสุดท้าย
ของเศษอินทรีย์ จะถูกบันทึกไว้ เพ่ือน าไปใช้วิเคราะห์และประเมินประสิทธิภาพของเครื่อง 
     6.2 ขั้นตอนในการทดสอบประสิทธิภาพเครื่องย่อยเอนกระสงค์อบแห้ง โดยวัดจากน ้าหนักเศษอินทรีย์ (วัตถุดิบ) 
      ขั้นตอนที่ 1: การเตรียมวัตถุดิบส าหรับการทดสอบ ในแต่ละครั้งของการทดสอบ จะต้องเตรียมเศษผัก/เศษ
อาหารตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้  

 การเตรียมวัตถุดิบ: จัดเตรียมเศษผัก/เศษอาหาร 3 ชุด ไดแ้ก่ 

  ชุดที่ 1 เศษอาหาร 1,000 กรัม ประกอบด้วย 
 - ใบกะหล ่าปลี: 500 กรัม 

 - เปลือกไข่: 200 กรัม 
 - เศษอาหาร 300 กรัม 

  ชุดที่ 2 เศษอาหาร 1,500 กรัม ประกอบด้วย 
 - ใบกะหล ่าปลี: 800 กรัม 

 - เปลือกไข่: 200 กรัม 
 - เศษอาหาร 500 กรัม 

  ชุดที่ 3 เศษอาหาร 2,000 กรัม ประกอบด้วย 
 - ใบกะหล ่าปลี: 1000 กรัม 

 - เปลือกไข่: 200 กรัม 
 - เศษอาหาร 800 กรัม 

 ขั้นตอนที่ 2: การด าเนินการย่อย/กวน และอบแห้ง 
 ขั้นตอนนี้ใช้โปรแกรมควบคุมจาก GOGO Board และท าการทดสอบซ ้าตามอุณหภูมิที่ก าหนด  
  1. การตั้งค่าอุณหภูมิ: ตั้งค่าเทอร์โมสตัตให้ควบคุม Heater ที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 2 ระดับ เพื่อหา
ประสิทธิภาพสูงสุด โดยท าการทดสอบ 2 ครั้ง ได้แก่ 

 - อุณหภูมิ 175 °C 
 - อุณหภูมิ 225 °C   

  2. การปั่นย่อยเริ่มต้น: น าวัตถุดิบใส่ในเครื่อง และเริ่มการปั่นย่อย/กวน ด้วยมอเตอร์ เป็นเวลา 5 นาที 
ตามการตั้งค่าของ GOGO Board เพ่ือลดขนาดและเพ่ิมพ้ืนที่ผิว  

3. การด าเนินการอบแห้ง: GOGO Board สั่งเปิดใช้งาน Heater และระบบควบคุมอุณหภูมิ  
  4. การปั่นกวนระหว่างอบแห้ง: GOGO Board สั่งให้มอเตอร์กวนท างาน ทุก 2 นาที เพื่อให้วัตถุดิบ
ได้รับความร้อนอย่างสม ่าเสมอและท่ัวถึง 
 5. ระยะเวลาด าเนินการ: ด าเนินการอบแห้งและกวนต่อเนื่อง จนกว่าความชื้นของวัตถุดิบอยู่ที ่200 % 
  6. การสั่งหยุด: เมื่อความชื้นของวัตถุดิบอยู่ที่ 200 % GOGO Board สั่งหยุดการท างานของอุปกรณ์
ทั้งหมด Heater และมอเตอร์กวนทันที 



 ขั้นตอนที่ 3: การวัดผลและค านวณประสิทธิภาพ 
  เมื่อสิ้นสุดกระบวนการอบแห้งในแต่ละชุดการทดสอบ: 
  1. ระยะเวลาการท างาน : จับเวลาในการท างานของแต่ละรอบ 
 2. การชั่งน ้าหนักสุดท้าย: น าวัตถุดิบที่ผ่านการอบแห้งออกจากเครื่องและชั่งน ้าหนักสุดท้าย (น ้าหนัก
หลังอบแห้ง) 

  3 . การค านวณปริมาณความชื้นที่ลดได้: 
- ปริมาณความชื้นที่ลดได้ (g) = น ้าหนักเริ่มต้น - น ้าหนักหลังอบแห้ง 

   4. การค านวณเปอร์เซ็นต์ความชื้นที่ลดได้: 
- เปอร์เซ็นต์ความชื้นที่ลดได้ (%) = (ปริมาณความชื้นที่ลดได้ / น ้าหนักเริ่มต้น) × 100 

  5. การบันทึกผล: บันทึกผลลัพธ์ที่ได้จากทั้ง 6 ชุดการทดสอบ เพ่ือน าไปวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่าง
เวลา อุณหภูมิ และความชื้น 
  

7. ผลการทดสอบ 
 จากข้อมูลที ่ได้จากการทดสอบเครื ่องย่อยเอนกประสงค์อบแห้ง สามารถสรุปผลการทดสอบตาม
วัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว้ได้ดังนี้  
 ด้านการทดสอบประสิทธิภาพในการลดความชื้น การย่อยและอบแห้งเศษผัก / เศษอาหาร 
 การทดสอบครั้งที่ 1  ก าหนดเทอร์โมสตัตให้อุณภูมิที่ 175 °C  
  ชุดที่ 1 เศษอาหาร 1,000 กรัม ประกอบด้วย ใบกะหล ่าปลี: 500 กรัม เปลือกไข่: 200 กรัม และเศษ
อาหาร 300 กรัม  
 ชุดที่ 2 เศษอาหาร 1,500 กรัม ประกอบด้วย ใบกะหล ่าปลี: 800 กรัม เปลือกไข่: 200 กรัม และเศษ
อาหาร 500 กรัม 
 ชุดที่ 3 เศษอาหาร 2,000 กรัม ประกอบด้วย ใบกะหล ่าปลี: 1000 กรัม เปลือกไข่: 200 กรัม และเศษ
อาหาร 800 กรัม 
 ผลการทดสอบดังตารางที่ 1 
 ตารางที่ 1 การย่อยและอบแห้งเศษผัก / เศษอาหาร 

ค รั้ ง
ที ่

อุณหภูมิ 
(°C) 

น  ้ าหนัก
เ ร ิ ่ ม ต้ น 
(g) 

น  ้ า ห นั ก
แ ห้ ง
ส ุ ด ท ้ า ย 
(g) 

ป ร ิ ม า ณ
ความชื ้นที ่ลด
ได้ (g) 

เ ป อ ร ์ เ ซ ็ น ต์
ความชื้นที่ลดได้ 
(%) 

เวลา 

1 175 1,000 440 650 56 40 นาที 

2 175 1,500 725 780 52 1 ชั่วโมง 25 นาท ี
3 175 2,000 890 1,110 55.5 1 ชั่วโมง 45 นาท ี

 



 จากตารางพบว่า ประสิทธิภาพในการลดความชื้น มีเปอร์เซ็นต์ความชื้นที่ลดได้ยังคงอยู่ในเกณฑ์ใกล้เคียง
กันคือประมาณ 52% – 56 ความสัมพันธ์ระหว่างน ้าหนักและเวลาเมื่อน ้าหนักมากระยะเวลาที่ใช้ในการท าให้แห้งจะ
เพ่ิมข้ึนตามไปด้วยอย่างเห็นได้ชัดระยะเวลาที่ใช้ในการท าให้แห้งจะเพ่ิมข้ึนตามไปด้วยอย่างเห็นได้ชัด น ้าหนัก 1,000 
g ใช้เวลา 40 นาที น ้าหนัก 1,500 g ใช้เวลา 1 ชั่วโมง 25 นาที น ้าหนัก 2,000 g ใช้เวลา 1 ชั่วโมง 45 นาที 
 

 การทดสอบครั้งที่ 2 ก าหนดเทอร์โมสตัตให้อุณภูมิที่ 225 °C การย่อยและอบแห้งเศษผัก / เศษอาหาร 
  ชุดที่ 1 เศษอาหาร 1,000 กรัม ประกอบด้วย ใบกะหล ่าปลี: 500 กรัม เปลือกไข่: 200 กรัม และเศษ
อาหาร 300 กรัม  
 ชุดที่ 2 เศษอาหาร 1,500 กรัม ประกอบด้วย ใบกะหล ่าปลี: 800 กรัม เปลือกไข่: 200 กรัม และเศษอาหาร 
500 กรัม 
 ชุดที่ 3 เศษอาหาร 2,000 กรัม ประกอบด้วย ใบกะหล ่าปลี: 1000 กรัม เปลือกไข่: 200 กรัม และเศษ
อาหาร 800 กรัม 
ผลการทดสอบดังตารางที่ 2 
 ตารางที่ 2 การย่อยและอบแห้งพืชอาหารสัตว์ 

ค รั้ ง
ที ่

อุณหภูมิ 
(°C) 

น  ้ า ห นั ก
เริ่มต้น (g) 

น ้าหนักแห้ง
สุดท้าย (g) 

ปริมาณความชื้น
ที่ลดได้ (g) 

เปอร์เซ็นต์ความชื้น
ที่ลดได้ (%) 

เวลา 

1 225 1,000 320 680 68 30 นาที 

2 225 1,500 490 1,010 67.33 1 ชั่วโมง 10 นาท ี
3 225 2,000 620 1,380 69 1 ชั่วโมง 35 นาท ี

 
 จากตารางพบว่า ประสิทธิภาพในการลดความชื้น มีเปอร์เซ็นต์ความชื้นที่ลดได้ยังคงอยู่ในเกณฑ์ใกล้เคียง
กันคือประมาณ 67.33% – 69% ความสัมพันธ์ระหว่างน ้าหนักและเวลา เมื่อน ้าหนักมากระยะเวลาที่ใช้ในการท าให้
แห้งจะเพิ่มขึ้นตามไปด้วยอย่างเห็นได้ชัด น ้าหนัก 1,000 g ใช้เวลา 40 นาที น ้าหนัก 1,500 g ใช้เวลา 1 ชั่วโมง 25 
นาที น ้าหนัก 2,000 g ใช้เวลา 1 ชั่วโมง 45 นาที 
 

8. อภิปรายผล 
 จากการสรุปผลการทดสอบเครื่องย่อยเอนกประสงค์อบแห้ง สามารถน ามาอภิปรายได้ดังนี้ 
 1. ด้านการออกแบบและสร้างเครื่อง  
 การออกแบบและสร้างเครื่องย่อยเอนกประสงค์อบแห้ง ได้บรรลุตามวัตถุประสงค์หลักคือการลดความชื้น
และลดปริมาตรของเศษอินทรีย์ ซึ่งกลไกที่ใช้ ได้แก่ การใช้มอเตอร์ปั่นย่อยและกวนวัตถุดิบเป็นกลไกที่ส าคัญในการ 
ลดขนาดอนุภาคและ เพ่ิมพ้ืนที่ผิว ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อประสิทธิภาพในการอบแห้ง การมีพ้ืนที่ผิวที่มากขึ้นท าให้ไอน ้า
สามารถระเหยออกจากวัสดุได้ง่ายและเร็วขึ้นตามหลักการของการถ่ายเทความร้อนและมวล การใช้ Heater ควบคุม
ด้วยเทอร์โมสตัตเป็นการประยุกต์ใช้ความร้อนเพื่อก าจัดความชื้น โดยที่เทอร์โมสตัตท าหน้าที่ ควบคุมอุณหภูมิให้



คงที่ เพื่อให้กระบวนการอบแห้งเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและป้องกันความเสียหายของวัตถุดิบจากความร้อนสูง
เกินไป 
 2. ด้านการประยุกต์ใช้ GOGO Board ในการควบคุม  
 การประยุกต์ใช้ GOGO Board ในการพัฒนาโปรแกรมควบคุมถือเป็นความส าเร็จที่ส าคัญที่แสดงให้เห็นถึง
ความสามารถในการสร้าง ระบบอัตโนมัติ ส าหรับการจัดการกระบวนการย่อยและอบแห้ง โดย GOGO Board ท า
หน้าที่เป็น สมองกล ที่สั่งการอุปกรณ์ไฟฟ้าต่าง ๆ ได้ตามขั้นตอนที่ก าหนดไว้ ความแม่นย าในการตั้งค่าพารามิเตอร์
การก าหนดพารามิเตอร์การท างานอย่างชัดเจน เช่น รอบการปั่นย่อย 5 นาที เพียงพอส าหรับการลดขนาดเบื้องต้น
รอบการปั่นกวนทุก 2 นาที การกวนเป็นระยะมีความส าคัญมาก เพราะช่วยให้วัตถุดิบสัมผัสกับความร้อนอย่าง
สม ่าเสมอ และป้องกันไม่ให้เกิดชั้นความชื้นสะสมที่ผิวหน้าของวัสดุซึ่งจะขัดขวางการระเหยของน ้า ระยะเวลาท างาน
ขึ้นอยู่กับค่าความชื้นที่ก าหนดไว้ที่ 200 % เป็นการก าหนดรอบการท างานที่ชัดเจนเพ่ือประเมินประสิทธิภาพภายใต้
เงื่อนไขควบคุม GOGO Board สามารถควบคุมการท างานของเทอร์โมสตัตและมอเตอร์กวนได้อย่างสมบูรณ์ ซึ่งเป็น
การยืนยันว่าระบบควบคุมท่ีออกแบบมานั้นท างานได้อย่างถูกต้องตามที่ก าหนด 
      3. ด้านการทดสอบประสิทธิภาพในการลดความชื้น 
 จากการทดสอบทั้ง 2 ครั้ง แสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ที่ชัดเจนว่า ประสิทธิภาพในการลดความชื้นมี
เปอร์เซ็นต์ความชื้นที่ลดอยู่ในเกณฑ์ใกล้เคียงกัน ส่วนความสัมพันธ์ระหว่างน ้าหนักและเวลา คือยิ่งน ้าหนักมาก
ระยะเวลาที่ใช้ในการท าให้แห้งจะเพ่ิมข้ึนตามไปด้วย ดังแสดงในตารางที่ 3 
 ตารางที่ 3 การทดสอบประสิทธิภาพในการลดความชื้น 

การทดสอบ อุณหภูมิ (°C) 
วัตถุดิบเริ่มต้น 
(g) 

เปอร์เซ็นต์ความชื้น
ที่ลดได ้(%) 

เวลาที่ใช้ 

ครั้งที ่1 175 

1,000 56 40 นาที 

1,500 52 1 ชั่วโมง 25 นาท ี
2,000 55.5 1 ชั่วโมง 45 นาท ี

ครั้งที ่2 225 

1,000 68 30 นาที 

1,500 67.33 1 ชั่วโมง 10 นาท ี
2,000 69 1 ชั่วโมง 35 นาท ี

 
 จากการศึกษาประสิทธิภาพการลดความชื้นของวัตถุดิบที่ระดับอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส และ 225 
องศาเซลเซียส โดยน ้าหนักวัตถุดิบเริ่มต้นที่ 1,000, 1,500 และ 2,000 กรัม สามารถสรุปผลได้ดังนี้การเพ่ิมอุณหภูมิ
จาก 175 องศาเซลเซียส เป็น 225 องศาเซลเซียส ส่งผลให้ประสิทธิภาพการลดความชื้นโดยรวมเพิ่มขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญ โดยสามารถเพ่ิมเปอร์เซ็นต์การลดความชื้นจากระดับ 52.00–56.00% ขึ้นไปอยู่ในระดับ 67.33–69.00% 
ในทุกชุดการทดลอง อีกทั้งยังช่วยลดระยะเวลาที่ใช้ในการด าเนินการลงได้ประมาณ 10–25 นาที ต่อหน่วยน ้าหนัก 



โดยปริมาณวัตถุดิบเริ่มต้นส่งผลโดยตรงต่อระยะเวลาที่ใช้ในการลดความชื้น พบว่าเมื่อปริมาณวัตถุดิบเพิ่มขึ้น 
ระยะเวลาที่ใช้จะเพ่ิมข้ึน  
 ซึ ่งผลการการทดสอบประสิทธิภาพเครื ่องย่อยเอนกประสงค์อบแห้งในการลดความชื้นสอดคล้องกับ              
คุณเกรียงไกร แซมสีม่วง และคณะ ผลการทดลองดังกล่าวมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ เกรียงไกร แซมสีม่วง 
และคณะ (2565) ที่อธิบายว่าอุณหภูมิเป็นปัจจัยหลักในการเพ่ิมพลังงานจลน์ให้กับโมเลกุลน ้า ส่งผลให้ประสิทธิภาพ
การแพร่ความชื้นสูงขึ้น และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ วรัญญู แสงนิล และคณะ ที่ชี้ให้เห็ นว่าภาระของวัตถุดิบ 
(Mass Loading) ที่เพิ่มขึ้นจะเป็นตัวแปรส าคัญที่ท าให้ระยะเวลาการอบแห้งยาวนานขึ้นเนื่องจากข้อจ ากัดในการ
ถ่ายเทความร้อนและมวลสาร 
 สรุปโดยรวมแล้ว เครื่องย่อยเอนกประสงค์อบแห้งที่พัฒนาขึ้นได้บรรลุวัตถุประสงค์ท้ังสามด้าน และแสดงให้
เห็นถึงศักยภาพในการลดความชื้นและลดปริมาตรของวัสดุอินทรีย์ โดยมีอุณหภูมิเป็นปัจจัยหลักในการเพ่ิม
ประสิทธิภาพ 
 
 ข้อเสนอแนะ 
   1. มีการใช้เซ็นเซอร์วัดความชื้น และให้ GOGO Board ในการควบคุม ความชื้นที่ต้องการ เพื่อท างานสั่ง
หยุดการท างานของเครื่องย่อยเศษอาหารอบแห้ง 

2. การใช้ AI เข้ามาช่วยในการตรวจจับวัตถุต้องห้ามที่จะใส่เข้าไปในเครื่องย่อย เช่น กระดูกชิ้นใหญ่และแข็ง  
3. ปรับปรุงความเสถียรของเครื่อง 
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